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RESUMO

O Tamarindeiro, Tamarindus indica L., € uma arvore frutifera de origem Africana, de onde se dispersou
para regides tropicais e subtropicais. Esta presente em algumas regies do Brasil, onde o clima favoravel
tornou possivel a sua migragao. O fruto tem sido alvo de estudo por pesquisadores do IFSertaoPE desde
2019, através de pesquisa de desenvolvimento de novos produtos, com envolvimento de mulheres do
povoado de Caboclo/PE. Um dos primeiros produtos a despontar o interesse comercial foi o licor e,
desde o inicio, o volume de produgdo vem aumentando consideravelmente. No entanto, o processo do
licor gera um grande volume de residuo que atualmente estd sendo descartado, mas que poderia ser
aproveitado como ingrediente de outros produtos alimentares. A proposta deste estudo é apresentar
alternativas voltadas para o aproveitamento do residuo do macerado para o consumo alimentar, como
o molho, evitando o seu descarte. Foram elaboradas trés formulagdes de molho de tamarindo com e
sem adigdo de conservantes (F1CC, F1SC, F2CC, F2SC, F3CC e F3SC). Para os produtos foram avaliados
parametros fisico-quimicos e vida-de-prateleira. Os valores de pH dos molhos variaram de 3,33 a 4,39;
lipidios de 16,32 a 28,50%; minerais de 0,65 a 1,18%; umidade de 18,6 a 36,16%, sendo a maior variagdo
observada nos teores de sélidos soluveis (33,0% a 87,68%), devido a diferenga entre os ingredientes
utilizados em cada formulagdo.Ndo foram observados valores proteicos significativos nos molhos. Todas
as formulacdes estdo sendo estocadas a temperatura ambiente e até o momento (60 dias de
estocagem) nenhuma alteracdo microbiana foi identificada (continuara a ser estudado). O custo bruto
de producdo para cada molho foi de RS 2,40/200mL; RS 2,25/200mL e RS 4,39/200mL, para F1, F2 e F3,
respectivamente. Se levarmos em conta a oferta abundante e crescente do residuo de licor, a custo
zero, podemos destacar a importancia deste material como matéria-prima na elaboragdo de produtos
nobres com valor agregado, evitando o seu descarte na natureza, o que torna o presente estudo
importante para as comunidades que processam o tamarindo.
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